
















Detection of lactic acid bacteria in traditional fermented pickles, 




The traditional food “sushiko” is pickles containing rice, cabbage and cucumber in the Tsugaru region. In 
this study, bacteria producing acid from glucose were detected in “sushiko.” The viable bacterial counts are 
104 - 107 CFU/g. On the other hand, in “akazushi” produced in Akita, lactic acid bacteria were not found. 
The raw materials and the production methods, e.g. temperature of fermentation, might have an effect on 
bacterial counts. This study is in progress to clarify the characteristics of the bacterial strains from “sushiko” 
for potential use in other foods. 
 










































釈液 100 μl を乳酸菌数測定用の BCP 加プレー
トカウント寒天培地（日水製薬）に塗抹した。
塗抹した寒天培地を 30℃、72 時間培養後、形成
した黄色のコロニーを計数して試料 1 g あたり
の生菌数を算出した。合わせて上記 10 倍希釈 
 
液の pH を測定した。 
3. 結果と考察 
「すしこ」10 種類、および「赤ずし」3 種類
について、生菌数と pH を測定した結果を表 2
に示す。8 種類の「すしこ」においては 104～107 
CFU/g のオーダーで乳酸菌と推定されるコロニ







試料 生産地 原材料 
すしこ 1 鶴田町 キャベツ、もち米、キュウリ、ミョウガ、漬け原材料（食塩、食酢、砂糖、唐辛
子、シソ） 
 2 つがる市 もち米、シソの葉、キャベツ、キュウリ、漬け原材料（食酢、食塩、砂糖） 
 3 つがる市 キャベツ、キュウリ、もち米、シソ、漬け原材料（食塩、クエン酸） 
 4 つがる市 キャベツ、キュウリ、もち米、シソの葉、漬け原材料（食塩、砂糖、酢） 
 5 つがる市 キャベツ、キュウリ、もち米、シソの葉、漬け原材料（食塩、砂糖、酢）、クエン酸
（Na） 
 6 つがる市 もち米、キャベツ、シソ、キュウリ、ミョウガ、漬け原材料（食塩、砂糖、クエン
酸、穀物酢）、調味料（アミノ酸等） 
 7 つがる市 もち米、シソ、キャベツ、キュウリ、漬け原材料（穀物酢、砂糖、紅かぶ）、クエン
酸 
 8 深浦町 キャベツ、うるち米、もち米、キュウリ、赤ジソ、砂糖、食塩、酢、紫キャベツ 
 9 深浦町 赤ジソ、うるち米、ミョウガ、キャベツ、キュウリ、大根、砂糖、食塩、酢 
 10 深浦町 赤ジソ、キャベツ、紫キャベツ、うるち米、もち米、キュウリ、砂糖、食塩、酢 
赤ずし 11 八峰町 もち米、赤ジソ、漬け原材料（梅酢、砂糖、醸造酢） 
 12 八峰町 もち米、モミジソ、塩、砂糖 
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要 旨 
青森県津軽地域の伝統食品「すしこ」は、米とキャベツ、キュウリなどを混ぜた漬物である。本研究では、「すしこ」
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